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 This research was done to reduce the variation of brixs in mixing process to produce 
sweet soy sauce. The objective of this research is to find the optimum setting in mixing 
process. Design of Experiment was used to analyze various combination of process 
parameters. The process parameters investigated were sugar, caramel, monosodium 
glutamate (MSG) for Experiment 1 and sugar, salt, water, acid acetic for Experiment 2 
respectively. It was not economically practical to run experiments in the real life factory 
environment. As such, lab experiment was used in this study. Full factorial of design matrix 
has been used. The significant factors for Experiment 1 are sugar, MSG and caramel. This 
is including two way interactions between sugar and MSG, Sugar and caramel, MSG and 
caramel and the last one is three way interaction of all factors. Normally, 3 way interaction 
and above are assumed as insignificant factors. The significant factors for Experiment 2 are 
sugar, salt, water and caramel. This is including two way interactions between sugar and 
salt, Sugar and acetic acid, salt and acetic acid, water and acetic acid and three way 
interaction between sugar, salt and water and last three way interaction are sugar, water and 
acetic acid. The study reveals that the optimum setting is the low level (-1) of sugar 
(450~500 kilogram), caramel (200~225 kilogram) and MSG (64~68 kilogram) for 
Experiment 1. The optimum setting for Experiment 2 is the low level (-1) of sugar 
(1350~1450 kilogram), salt (45~55 kilogram), and acetic acid (0.35~0.45 litres) but higher 
level (+1) for water (800~900 litres) in order to ensure the brix reading fulfil the 
specification. Mathematical models have been proposed to predict the performance of 
mixing process with brix reading as the response within the investigated ranges. There are a 
few suggestions and suitable action plan were proposed to increase the quality of 
production.       










Kajian ini dijalankan untuk mengurangkan variasi ke atas bacaan brix di dalam 
proses campuran menghasilkan kicap soya manis. Objektif utama kajian ini adalah untuk 
mencari pemboleh ubah yang optima dalam proses ini. Rekabentuk Eksperimen telah 
digunakan untuk menganalisa pelbagai gabungan pemboleh ubah dalam proses ini. 
Pemboleh ubah yang dikaji adalah gula, caramel dan perasa monosodium glutamate (MSG) 
untuk Eksperimen 1 dan gula, garam, air serta asid asetik untuk Eksperimen 2. Tidak 
praktikal dari segi ekonomi untuk menjalankan eksperimen sebenar seperti di kilang 
melainkan eksperimen makmal digunakan. Faktorial penuh digunakan dalam eksperimen 
ini. Faktor-faktor yang ketara untuk Eksperiman 1 adalah gula, MSG dan caramel, interaksi 
dua hala adalah antara gula dan MSG, gula dan karamel, MSG dan karamel dan yang 
terakhir interaksi tiga hala adalah melibatkan ketiga-tiga faktor iaitu, gula, MSG dan 
karamel. Kebiasaannya, interaksi 3 hala atau lebih adalah dianggap sebagai  faktor yang 
tidak penting. Untuk Eksperimen 2, faktor-faktor yang ketara adalah gula, garam, air dan 
asid asetik, interaksi dua hala pula menunjukkan perkaitan antara gula dan garam, gula dan 
asid asetik, garam dan asid asetik, air dan asid asetik manakala untuk interaksi 3 hala pula 
melibatkan interaksi antara gula, garam dan air serta gula, air dan asid asetik. 
Kebiasaannya, interaksi tiga hala adalah dianggap sebagai faktor yang tidak penting. Hasil 
daripada kajian ini, pemboleh ubah yang optima adalah nilai rendah (-1) pada gula 
(450~500kilogram), karamel (200~225kilogram) dan MSG (64~68kilogram) untuk 
Eksperimen 1. Penetapan nilai optimum untuk Eksperimen 2 pula adalah nilai rendah (-1) 
untuk gula (1350~1450kilogram), garam (45~55kilogram) dan asid asetik(0.35~0.45litres) 
tetapi nilai tinggi (+1) adalah untuk air (800~900liter) untuk memastikan bacaan brix 
adalah memenuhi spesifikasi yang ditetapkan. Matematik model telah dicadangkan untuk 
menganggar keupayaan proses campuran dengan mengunakan brix sebagai respon dan 
beberapa eksperimen telah dijalankan. Beberapa cadangan telah dikemukakan untuk 
meningkatkan kualiti pengeluaran       
